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1-2 msk kakao
Forma en lada av bakplatspapper, 18x20
em. Stall den pa plat och smérj den.

Mal mandeln. Vispa dggvitorna till
hért skum. Blandai lite i taget av sockret
under kraftig vispning. Vand ner man-
deln. Bred ut smeten i ladan.

Gridda mitt i ugnen ca 30 min.

Latkakan svalna. Lossa den fran for-
men och for dver den pé serveringsfat.

Blanda gradde, socker och sirap till ko-
lasmeten i en tjockbottnad kastrull. L&t
detta koka tills smeten blir s tjock, att
detbildas ""gangar” nir man rori den.
Smaka av med vanillinsocker.

Lat smeten svalna nagot. Hall den se-
dan 6ver mandelbottnen.

Vispa grédden till hart skum. Bred
den 6ver kolakramen. Sikta till sist kakao
over gradden.

Skar tirtan med vass kniv i avlinga
bitar. Godast riktigt kall.

Zuleikatarta 12-15bitar

Ugustemp: 175°C, varmluft 160°C
1%:d1 (100 g) sétmandel

3 aggvitor

1dl socker
Garnering:

3 aggulor

%4 dl socker

2dlvispgradde

50 g smor

¥: pase (a 35 g) mandelspan

eller hackad mandel
Smrj och bréa en form, ca 23 cmii dia-
meter.

Skalla ev och mal mandeln. Vispa vi-
torna till hart skum. Blanda mandeln och
sockret. Vand ner vitorna forsiktigt.
Bred ut smeten i formen.

Grédda i nedre delen av ugnen ca
30 min.

Stjilp upp kakan och 14t den kallna.

Blanda aggulor, socker, gradde och
smor i en tjockbottnad kastrull. Sjud kra-
men tjock under kraftig omrorning.

Lat kramen svalna nagot. Hall den
over tartbottnen. Garnera med rostad,
flagad eller hackad mandel. Godast rik-
tigt Kall.

For mera "fluffig” krim: Sjud kramen med
hélften av gradden. Vispa resten och
vind ner den i krimen sedan den kall-
nat.

Astas skotska tarta 12-15bitar

En akta skotsk mandeltérta bestar helt av
mandelmassa. Denna har en mérdegs-
botten som gor trtan mindre sot.

Ugnstemp: 200°C, varmluft 175°C
25 dl vetemjol
Y2 dl socker 2
100 g smor eller margarin .
1aggula
400 g mandelmassa

2-3 aggvitor

12 réda cocktailbir

13 gréna cocktailbar





